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※学校給食に使われる岐阜県産農産物には、「学校給食地産地消推進事業」により、JAグループ、市町、県による助成が行われています。

※物資調達の都合により,献立が変更になる場合があります。(給食センターから学校へは文書でお知らせしています。)

エネルギー 721 kcal 820 kcal

31

811 kcal エネルギー 716 kcal 869 kcalエネルギー 633 kcal 808 kcal エネルギー 716 kcal 798 kcal エネルギー 607 kcal 773 kcalエネルギー 625 kcal

27 2824 25 26

727 kcal エネルギー 716 kcal 898 kcalエネルギー 659 kcal 843 kcal エネルギー 635 kcal 771 kcal エネルギー 591 kcal 739 kcalエネルギー 605 kcal

20 21食育の日17 18 19
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１０月１０日は目の愛護デー 13 1411 12
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令和4年度 10月 給食こんだて表
海津市学校給食センター

( 　)内の数は(小･中)を表しています

小学校のエネルギー(ｋｃａｌ)は、3・4年生を基準としたものです

月 火 水 木 金

はくはん 根菜のごまみそしる

牛乳

ひじきごはん けんちんじる

牛乳

丸パン

トマト卵スープ

りんごヨーグルト

牛乳

麦ごはん
大根とキムチの

みそしる

牛乳

ソフトめん
ナポリタンソース

牛乳

麦ごはん わかめスープ

牛乳

米粉パン クリームシチュー

牛乳

麦ごはん 玉ねぎのみそしる

牛乳

麦ごはん（委託） さといものみそしる

牛乳

麦ごはん ビーフカレー

牛乳

はくはん 白菜のみそしる

牛乳

黒パン
コーンスープ

牛乳

麦ごはん あつあげのみそしる

牛乳

うどん 肉うどんのしる

牛乳

麦ごはん きのこじる

牛乳

はくはん うずめ飯のしる

なしゼリー
牛乳

食パン
ポテトポタージュ

大豆ココアクリーム

牛乳

麦ごはん どさんこじる

牛乳

秋の香ごはん ゆばのすましじる

牛乳

ケチャップライス マカロニスープ

ブルーベリータルト

牛乳

もっと野菜を
食べよう！

きゅうりの昆布あえ ごぼうのピリ辛

いため

キャベツのレモン

サラダ
五目きんぴら きのこと

じゃがいものソテー

ビビンバ 海そうサラダ 切り干し大根の

そぼろいため

くるみあえ

大根サラダ
じゃがいものにもの

豆サラダの

海津トマトﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

もやしとほうれん草の

おかかあえ

みそに

きゅうりの

赤じそあえ
いわしつみれと

白菜のにびたし

小松菜の

ナッツサラダ

ひじきのそぼろに ほうれんそうの

ごまあえ

かぼちゃと豆の

サラダ

さわらの

トマトあんかけ

ちくわのもみじあげ

（２・３）
チキンカツ

さばの香味焼き れんこんチップス

きんとんパイ 豆腐ハンバーグ

きのこソース

あじのしょうが焼き ぶた肉の

もみじおろしたれ

さつまいもチップス さんまの塩焼き 白身魚の南濃

みかんソース

とり肉の

カレーあげ
野菜入りつくね

ぶた肉と大豆の

みそがらめ わにのフライ

とり肉のハーブ焼き さけのねぎ

こうじ焼き

小魚のからあげ

ミートオムレツ

ご当地メニュー
（島根県の料理）

★ ５日 (水）
りんごヨーグルト

★ ２５日（火）
なしゼリー

★ ３１日（月）
ブルーベリータルト

業者配送

海津食材の日

ソース

青じそドレッシング

オニオンドレッシング

ごまドレッシング
○さつまいも

○さといも

○れんこん

○しいたけ

○まいたけ

○さんま

○さば

〇さけ

○いわし

○りんご

○海津市産
・きゅうり・トマト
・しいたけ・米・油揚げ
・南濃みかんジャム
○にしみの産
・ほうれん草・小松菜
・チンゲン菜・もやし
・大根 ・大豆もやし

＜ 材料 ＞ （ ４人分 ）

・水煮大豆 ６０ｇ ・トマト １０ｇ

・きゅうり ５０ｇ ・レモン果汁 ６ｇ

・赤ピーマン １２ｇ ・薄口しょうゆ 小さじ１強

・枝豆(むきみ) ４０ｇ ・砂糖 大さじ１/２

・キャベツ ６０ｇ ・オリーブ油 小さじ１

＜ 作り方 ＞

① きゅうり、赤ピーマンは１㎝角切り、キャベツは
小さめの色紙切り、トマトは粗みじん切りにする。

② 大豆、きゅうり、赤ピーマン、枝豆、キャベツは
さっとゆでて、流水で冷却し、水気を切る。

➂ Ａの材料をまぜ合わせ、トマトドレッシングを
作る。

④ ➁の具材にトマトドレッシングをかける。

作ってみませんか かいづっち の給食レシピ
～ 豆サラダの海津トマトドレッシング～

ビタミンＡは目の健康を
保つのに欠かせない栄養素
です。ビタミンＡを多くふ
くむ食べ物を進んで食べま
しょう！

にんじん レバーほうれんそう

かぼちゃ ウナギ

◎給食を食べきるとどんないいことがあるの？

Ａ


